Coquille Samt-jacques
Pecten maximus
emlere région francaise de

Noix de Coqmlle Saint-Jacques a la plancha

pulpe de potimarron, girolles et noisettes éclatées
Recette d'Arnaud Viel, Restaurant la Renaissance a Argentan (61)

Eplucher et tailler en dés le potimarron. Le cuire dans le bouillon, I'égoutter, I'écraser,
ajouter le beurre, assaisonner et réserver au chaud. Couper les pieds des girolles, les
laver, éponger et poeler au beurre.Y ajouter les échalotes ciselees, saler et poivrer.

Décoaquiller les coquilles, rincer et éponger les noix et cuire a la plancha | min./ coté.

Poéler les noisettes éclatées avec un trait d'huile de noisette. Les faire colorer tout
doucement et ajouter une pincée de sel.

B\ 1 Dans chaque assiette, faire un emporte piéce de potimarron et poser
Ies noix de Saint-Jacques dessus. Parsemer de glrolles et de noisettes,
% signer d'un trait d'huile de noisette et servir.
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Coquiille Saint-Jacques
crue, foie gras poélé,
huile d'olive et citron

Recette de Laurent CESNE, La Marine a Barneville-Carteret (50)

Ingrédients pour 4 personnes :

16 coquilles SaintJacques
8 escalopes de foie gras de canard cru de 20g

Prélever la noix des coquilles Saint Jacques. Conserver les coquilles supérieures sur
lesquelles on dressera le carpaccio de Saint Jacques, les nettoyer.

Prélever sur le citron confit le zeste et e tailler en fine julienne. Prélever les quartiers
du citron jaune. Ciseler finement la ciboulette.

Tailler les noix de Saint Jacques en fines lamelles et les dresser sur les coquilles plates
préalablement badigeonnées d'huile d'olive. Parsemer de ciboulette, julienne de citron
confit et segments de citron. Arroser d'huile d'olive et poudrer de fleur de sel.

Poéler les tranches de foie gras dans une poéle anti adhésive. Saler; poivrer et disposer
les escalopes de foie gras sur les rosaces de Saint-Jacques.

Poudrer de fleur de sel le foie gras et arroser I'ensemble d'un trait de jus de citron.
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